Rozen kolac-mak-vanila
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tezina: lako
za: 10 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 pakovanjerozen kora

Fil od vanile;

500 mimleka

1 kesicapudinga od vanile
20 gostrog brasna

100 gSecera

100 gbele cokolade

100 gmargarina

Fil od maka;

e 300 mimleka

120 gSecera

200 gmljevenog maka

80 gmljevenog keksa (plazma)
150 gmargarina sa okusom vanile
1 kasikicaekstrakta vanile



i jos.

¢ 100 gmlecne cokolade

Priprema

U Serpu sipati polamleka, staviti navatru, da prokuva. U zdelicu staviti bradno i puding, preostalo mleko, sve
dobro izme&ati i sipati u vrelo mleko. Kuvati dok se ne zgusne uz stalno meSanje, paziti da ne zagori. Kad sefil
zgusnuo dodati belu cokoladu iskidanu na komadice, dobro izmeSati potom dodati margarin i dobro izmeSati.
Prekriti sa providnom folijom. Fil od maka. U Serpicu staviti mleko, Secer,kad prokuva dodati mak, ekstrakt
vanilei kuvati nalaganoj vatri do 5 minuta. Skloniti savatrei umeSati mljeveni keks Vanilafil podeliti na3
dela. Mak fil podeliti na4 dela. Natacnu staviti koru, fil od maka, izravnati, pakora, pafil od vanilei tako do
kraja. Kad se sve zavrs staviti dasku da se malo stisne kolac i ostaviti na hladno. Ovaj kolac sam filovalasa
mlakim filom i vec isti dan su se mogle rezati i jesti. Naova kolac nisam stavila cokoladnu glazuru, avi ako
Zelite moZete. Otopite na pari 100 gr cokolade sa 3 kasike uljai prelite preko kolaca. A jasam, ostavila 1 punu
kasiku filaod vanile i kad se kolac ohladio premazala gornju koru i narendala 100 gr mlecne cokolade, a mozete
i manje narendati. UZivajte u ovom divnhom kolacu. :)

Skuvati puding i dodati izlomljenu cokoladu, promesati.

Staviti margarin i izmeSati.

MeSati dok se svi sastojci §edine.

U kuvani mak,dodati margarin, dodati mleveni keks, izmesati.

Sve dobro izmeSati da se sastojci §edine.

Staviti koru, filovati sa makom, pakora, pafil od vanilei tako dok ne potroSite sve.

Staviti kuhinjsku dasku, ostaviti na hladno. Kad se kolac ohladio. Kao $to sam napisala, ja sam premazala sa
filom i narendala cokoladu.

Brzo, jednostavno i fino. :)

Savet



